FOSSIER

MAISON DU BISCUIT ROSI

LA MAISON FOSSIER, fondée a Reims en 1756,
est la plus ancienne biscuiterie de France. C'est
som famewx Biscuit Rose qui a fait sa renommée a
Reims et dans la France entiere. La tradition veut
qu'il soit dégusté trempé dans le champagne ou
tout autre vin d'apéritif.

Aujourd’bui, la Maison Fossier perpétue cet
bhéritage a travers des recettes traditionnelles et de
nouvelles créations toujours plus gourmandes.

Ingrédients : sucre, farine de blé, ufs (28%) et
blancs d'@ufs (5%) de poules élevees en plein air,
colorant: carmins, poudre 3 lever [ carbonates d'am-
monium ), ardme naturel de vanille. Peut contenir
des traces de soja et fruits 2 coques.

Ingredients: sugar, wheat flour, free range eggs
(28%) and egg whites (5%), colouring: carmine,
raising agent(ammenium carbonate), natural vanilla
flavouring.

May contain traces of seya and nuts.

Zutaten: Zucker, Weizenmehl, Eier* (28 %) und

Eiklar*(5%), Farbstoff: Echtes Karmin, Backtrieb-
mittel (Ammoniumcarbonate), natirliches Vanille-

aroma. Kann spuren von Soja und Schalenfriichten
enthalten. *aus Freilandhaltung

Ingrediénten: suiker, tarwebloem, eieren
(28%) en eiwitten (5%) van hennen met vrije
iutloop, kleurstof: karmijn, rijsmiddel (ammo-
niumcarbonaten), natuurlijk vanille Aroma.

Kan sporen bevatten van soja en schaalvruchten.

Inghédients pouwk 6 pebonnes :
- 24 Biscuits Roses de Reims

- 25 g de sucre

-75gd’eau :
- 250g de fraises Y
-250g de creme liquide E
- 125 g de fromage blanc
- 1 sachet de sucre vanillé

- 1/2 cuillére a café de vanille liquide

4, Mélanger I'eau, le sucre et porter A ébullition, ajouter la vanille liquide puis laisser
refroidir. Tremper légérement les biscuits du c6té non sucré dans le sirop, garnir le tour
et le fond d’un moule a charlotte.

92 Monter la créme liquide en Chantilly avec le sucre vanillé, puis incorporer
délicatement le fromage blanc.

3. Verser la moitié de la créme dans le moule, parsemer de fraises, puis disposer au-dessus
quelques biscuits roses imbibés de sirop. Recouvrir a2 nouveau de creme
et de morceaux de fraises. Lisser et réserver au frais 12 h au minimum.

). Décorer la charlotte avec des fraises.

La double cuisson du biscuit rose lui offre une texture unique
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